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Mediante seguimiento de parametros fisicoquimicos y microbiolégicos

Evaluacién del uso de atmosferas
modificadas en la poscosecha

de Espinaca

En la Sabana de Bogota no se cuenta con adecuadas practicas de conservacion de
Espinaca (Spinacea oleracea), lo cual favorece la pérdida de la calidad y un corto tiempo

de vida util del producto.

Evaluartecnologl'as de conservacion apropiadas para
superar estos inconvenientes en la cadena produc-
tiva, es uno de los propdsitos de los investigadores en
Colombia, que buscan alternativas de empaques que
prevengan la deshidratacion, disminuya la velocidad
de senescencia y controle la actividad microbiana en
el material.

El objetivo principal de este proyecto consistio, preci-
samente, en evaluar el uso de empaques de polietile-
no de baja densidad (PEBD) bajo diferentes atmdsferas
(atmdsfera modificada AM, atmésfera pasiva AP y el
control sin empaque SE).

Para ello se realizaron seguimientos de pardmetros fi-
sicoquimicos y microbioldgicos de la Espinaca durante
21 dfas, periodo en el cual se encontrd que la Espinaca
empacada en la pelicula de PEBD empacada en AP
presentaba una minima pérdida de peso por deshi-
dratacion (< al 1,2%).

No se presentaron diferencias con los otros pardmetros
medidos y se demostro que la Espinaca cultivada en la
Sabana de Bogots, se puede conservar mediante el uso
de estastecnologias. Sin embargo esimportante aplicar
tecnologias de desinfeccion considerando la poblacion
de coliformes que se encontraron en las muestras.

La Espinaca es una hortaliza con un elevado valor nu-
tricional y actia como regulador metabdlico, debido a

Seleccion y cosecha de la Espinaca

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL

su alto contenido de agua, riqueza en vitaminas como
B1, B2, y C y minerales como calcio, fosforo y hierro
(Flérez-Faura y Ramirez-Poveda, 1998; Rivera-Vergara y
Sénchez-Berjan, 2001).

La Espinaca es altamente perecedera y no conserva
una buena calidad por més de dos semanas. La mar-
chitez, el amarillamiento de las hojas y las pudriciones
se incrementan con un almacenamiento superior a 10
dfas. Esuna hortaliza muy sensible al etileno presente
en el ambiente, lo cual causa un amarillamiento acele-
rado (Florez-Faura and Ramirez-Poveda, 1998; Suslow
and Cantwell, 2009).

Como aspectos de calidad, las Espinacas deben estar
uniformemente verdes, totalmente turgidas, limpias y
sin danos en las hojas. La temperatura Optima de alma-
cenamiento es de 0°C con una humedad relativa entre
95y 98% (Suslow and Cantwell, 2009).

ATMOSFERAS MODIFICADAS

Las pérdidas poscosecha son cercanas al 30%, debido
a la presencia de plagas y enfermedades, desordenes
fisiologicos, deshidratacion, dafnos en el almacenamiento
y transporte, por lo que es necesario plantear estrategias
que las reduzcan. En la actualidad se utilizan técnicas
que disminuyen el metabolismo de los vegetales, man-
teniendo sus atributos sensoriales e incrementando su
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vida util como el control de la composicion de
la atmosfera alrededor del producto, mediante
la eliminacion o adicion de O,, CO, y N..

Estas técnicas son denominadas atmosferas
modificadas (AM) y atmosferas controladas (AQ),
bajo las cuales los vegetales son sometidos a
una atmosfera enla cual se reduce el contenido
de oxigenoy se aumenta el contenido de CO,.

En las atmosferas pasivas, las actividades me-
tabdlicas de vegetal consumen el oxigeno
presente en el aire produciendo diéxido de
carbonoy vapor de agua que ocasionan cam-
bios en la atmosfera.

Estudios previos muestran que las atmosferas
con bajo O, reducen latasa de respiracion y los
efectos negativos del etileno. En la Espinaca las
atmosferas de 7-10 % de O, y 5-10% CO, retra-
san el amarillamiento (Suslow y Cantwell, 2009).

En cuanto a los empaques, el polietileno de
baja densidad (LDPE), es un material utilizado
para el envasado en AM, por su densidad y gran
impermeabilidad al vapor de agua.

Entre sus caracteristicas técnicas destacan, la
buena resistencia a la degradacién quimica
y al rasgado y su elevada permeabilidad a los
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gases. EI LDPE presenta una elevada selectivi-
dad, importante para bajar el O, sin aumentar
la concentracion de O, en el envase (Artes
etal, 2006).

En este trabajo se evalud el uso de atmdsferas
modificadas como alternativa de conserva-
cion de la calidad de Espinaca cultivada en la
sabana de Bogotd, para lo cual se realizd un
seguimiento de sus propiedades fisicoquimi-
cas y microbiolégicas durante tres semanas
de almacenamiento de Espinaca envasada en
atmosfera modificada, atmdsfera pasiva y sin
ningun envasado como control.

PRUEBAS EXPERIMENTALES

Se obtuvo el material para la investigacion en
Cota-Cundinamarca, todas las muestras de un
mismo lote. La Espinaca se selecciond tenien-
do en cuenta que las hojas no presentaran
danos fisioldgicos ni mecanicos. El material se
cosechod en horas de la mafanay transporté a
los laboratorios de la Universidad Jorge Tadeo
Lozano de Bogota.

En el laboratorio se realizd otra seleccidn para
verificar que la Espinaca no hubiese sufrido
danos mecanicos durante el transporte, y se

Homogenizacion
de la muestra para
deter minacién de
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retiraron los residuos de tierra. Una vez retira-
da la rafz, se peso la muestra (80g aprox) y se
envaso bajo tres tipos de atmasferas con dife-
rentes concentraciones de CO,y O.,.

La investigacion se realizd en un empaque per-
meable de bajo valor comercial (polietileno de
baja densidad), las pruebas se realizaron por
triplicado y de forma aleatoria durante toda la
investigacion para poder obtener datos signifi-
cativos. Se realizd seguimiento de pardmetros
fisicoquimicos y microbioldgicos del vegetal
durante 21 dfas.

EN CONDICIONES ADECUADAS,
CONSERVA SU CALIDAD

Las peliculas de polietileno y el empaque tan-
to en atmosferas pasivas como modificadas
lograron conservar la calidad de la Espinaca
cultivada en la Sabana de Bogotd. Con el uso
de esta estrategia de conservacion, se logré
reducir en un 58% la pérdida de peso debido
a la deshidratacion.

Este estudio permite establecer que la Espinaca
bajo las condiciones manejadas en este trabajo,
(polietileno de baja densidad + AP) y tempera-
turade 4°Cy HR del 90%, conserva su calidad y
es un alternativa para la conservacion de esta
hortaliza. Bajo estas condiciones, es posible
obtener Espinacas sin raiz con un tiempo de
vida Util superior a 21 dias.

La aplicacién de tecnologfas AMy APy un ma-
nejo adecuado de temperatura, conserva la
calidad, previene su deshidratacion, previene
el amarillamiento y senescencia de las hojas
conservando su color verde.

Es importante considerar que el almacena-
miento se realizd durante 21 dfas a 4°C 'y 90%
de humedad relativa, condiciones que contri-
buyeron a la conservacion de las propiedades
dela Espinaca. Sin embargo teniendo en cuenta
los costos de implementar estas tecnologfas se
recomienda la aplicacion de atmosferas pasi-
vas, ya que esta se logra mediante sellado de
la bolsa de polietileno.

Finalmente, se recomienda el uso de tecnologfas
de desinfeccién previo al envasado en atmésfera
pasiva, pelicula de polietileno considerando las
altas concentraciones de coliformes encontra-
dos en este trabajo, las cuales constituyen un
riesgo para la salud publica.
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